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Vom 25. - 29.10. wird über Kl einfahrzeuge gesprochen )verden. Am 25 .• 10. wird 
vormittags über die sozialen und ökonomischen Verhältnisse der Pischer ge-
sprochen werden, an deren Nichtbeachtung Fischereiprogramme scheltern kön-
nen (wie meistens bei der sogenannten Entwickl·ungshilfe) . Hier werden auch 
Pläne zur Entwicklung von Küstenfischereien behandelt. Am Nachmittajl wird 
über Seever)lal·ten undA.rbei tseignunjl kleiner Fahrzeuge diskutiert werden. 
U .• a ·. werden auch neu entwickelte Katamarane und deren Verwendunjl in der 
Fischerei behandelt. 
Der 26.10. ist den Fragen der Mechanisierung gewidmet, z.B. Auswahl der 
Motore ··, Außenbordantrieb. Am 27.10. wird über Bootsmaterialien gespro-
chen (Holz, Aluminium, Plastik). . 
Am 28.10. soll am Vormittag die Konstruktion von Fahrzeugen unter 20 t 
und am Nachmi ttag zwischen 20 und 100 t behandelt werden. Unter den klei.-
neren Pahrzeugen werden Auslegerboote, tropische Kleinfahrzeuge, Fi8cherei~ 
fahrzeuge für Grönland und Fahrzeuge·· der japanischen Küstenfischerei be-
handelt werden. Bei den ·größeren Fahrzeugen (20 - 100 t) wird an solche 
aedacht, die schon längere Zeit auf See, u.U. bei schlechten Wetterbedingun-
gen, bleiben, Fänge mehrerer Tage einlagern können und daher Eis mitnehmen 
oder Kühlanlagen haben müssen. U.a.soll hier von kleinen Ueckfänge~n, 
Ringwadenbooihen und Treibnetzfischern gesprochen · werden. 
Für den letzten Kongreßtag ist eine Behandlung des Fortschritts bei der 
Großfahrzeugentwicklung (Heckfänger, Thunlangleiner und Fabrikschiffe) 
einschließlich ihrer Einrichtungen seit dem letzten Fischereifahrzeug-
Kongreß der FAO (1959) vorgesehen. Man hofft, hier neueste Entwicklungen 
vorführen zu können. Schließlich soll an diesem Tag, wie auf den PAO-Kon-
gressen üblich, darüber gesprochen werden, wie man sich die Weiterentwick-
lung vorstellt. Als Anregung werden von der FAO folgende Themen gen,annt: 
Notwendigkeit geräuschloser Fischereifahrzeuge, Möglichkeit der Verwen-
dung von Licht und Elektrizität zur Fischerei, Fischerei mit Unterseeboo-
ten und von Flugzeugen aus, Verwendung von Rechenzentren für die Konst·ruk-
tion von Fischereifahrzeugen, Automation der Fischereivorgänge durch Elek-
tronengehirne. 
Wenn der Kongreß sich auch in erster Linie mit Kleinfahrzeugen beschäf-
tigt, so berührt er doch viele Fragen, die auch für mittlere und größte 
Fahrl!leuge von Bedeutung sind. Man wird daher erwarten können, daß de.r 
dritte Kongreß in seiner aedeutung den früheren nicht nachsteht. · 
Institut für Fangtechnik, Hamburg . 
5. FISCH ALS LEBENSMITTEL 
Friachhal tung von Fisc.hen durch Vakuumlagerung 
Auf Anregung von seiten der Fischindustrie hat sic'h das Institut für 
Biochemie und Technologie an ·orientierenden Versuchen beteiligt·, durch 
die ermittelt werden sollte, ob der Frischezustand von frisch gefange~ 
nen Fischen bei Lagerung im Vakuum und einer Temperatur von - 10 C bes-
ser als durch die übliche Eislagerung erhalten werden kann. 
Die Versuche begannen mit d.er Anlandun~ des FischmateriaIs. Es handelte 
sich um von Trawlern gefangene Fische ~Heringe, Lengfisch, Kabeljau, 
Rotbarsch und Seelachs), die während 3 - 5 Tagen an Bord in Kisten auf 
Eis gelegt und sofort nach ihrer Anlandung im Vakuum gelagert wurden 
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(Unterdruckkammer: 4,8 Torr, Temp. _l°e). Die Vakuumkammer wurde in größeren 
zeitlichen Abständen zur Probe entnahme geöffnet; die hierbei entnommenen Fi-
sche wurden nach ver.schiedenen Methoden auf ihren Frischezustand untersucht. 
Als Bewertungsmaßstab dienten neben den Ergebnissen der Sinnenprüfung die 
pR-Werte, der Gehalt an flüchtigem Basenstickstoff und der .Bakteriengehalt 
des. Fischmuskels. Diese Werte wurden vor der Beschic·kung und jeweils nach 
dem Öffnen der Vakuumkammer ermittelt. Die im folgenden angegebenen Lager-
zei ten setzen Bich zusammen aus· der Zeit der Kistenlagerung ·an Bord (3-5 
Tage) und de.r sich anschließenden Dauer der Vakuumlagerung. Die· Lager-
verhältnisse sind also für die Beurteilung des Verfahrens nicht als opti-
mal anzusehen. 
Prüfungsergebnisse: 
a) Sinnenprüfung 
Heringe hatten nach 15tägiger L·agerung ein fangfrisches Aussehen und einen 
seefrischen Geruch. In gekochtem Zustand war ihr Geschmack als einwandfrei 
zu bezeichnen. 
b) Bestimmung des pll-Wertes 
Bei allen untersuchten Fischarten stiegen die pH-Werte (~lektrometrisch 
gemassen) selbst nach. 25tägiger Lagl'rung nicht wesentlich an. 
c) Bestimmung des flüchtigen Basen-Stickstoffs nach Lücke-Geidel 
Bei den untersuchten Heringen (14tägige Lagerzeit) lagen die Werte für 
den flüchtigen Basenstickstoff weit unter dem Grenzwert, bis zu dem Fische 
noch als handelsfähig angesehen werden können. Er betrug im Mittel 21,4 mg/ 
100 g. Noch bessere Werte wurden bei gleicher Lagerzeit für Lengfisch, Kabel-
jau, Rotbarsch und Seelachs ermittelt. Selbst nach 25tägiger Lagerzeit lagen 
die ermi ttel ten Werte zum Teil noch unter dem für handelsfähige 'Vare maßge-
benden G.renzwert von 45 mg/l00 g. 
d) Ermittlung des ~eimgehaltes 
Der nach der Uethode von Koch in einem auf den pH-Wert· = 7,0 eingestellten 
Nährboden ermi ttel te :(eimgehal t des Fischgewebes war nach beendeter Lager-
zeit relativ gering angestiegen. Die Keimzahlen (gemittelte Werte) betru-
gen nach · .5tägiger Eislagerung beim 
Seelachs 500 Keime pro g Fischgewebe 
Kabeljau 13 500 " 11" H 
Rotbarsi:h 13 500 " tI " .. 
Nach beendeter 19tägiger Lagerung - davon 14 Tage Vakuumlagerung - wurde 
folgender ~eimgehalt für 1 g Fischgew~be ermittelt : 
Seelachs 6 000 
Kabeljau 40 000 
Rotbarsch 33 000 
Während eisgekühlte Fische meist nach 16tägiger Lagerung an der Grenze 
ihrer Handelsfähigkeit liegen, waren Aussehen, Geruch und Geschmack der 
im Vakuum gelagerten Fische bei gleicher Lagerzeit noch als einwandfrei zu 
bezeichnen. Aus den bisherigen Versuchsergebnissen geht hervor, daß die 
oValmumlagerung von Fischen bei einer Temperatur von _l e wesentliche Vor-
teile hinsichtlich ihrer Frisch- und Qualitätserhaltung aufweist. 
Es erscheint daher wichtig, in diesem Zusammenhang weitere Vorzüge der 
Kiihllagerung der Fische im Vakuum gegenüber der üblichen Eislagerung ge-
geneinander abzuwägen. Künstliches Eis, das stets mehr oder weniger keim-
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belastet ist, stellt eine nicht unerhebliche Infektionsquelle für das Fisch-
fleisch dar. Da der Fisch im Fischraum der Fangfahrzeuge mit kleinstücki-
gem Ei.s untermischt gestaut wird, ist die Entstehung von DruckstelIen im 
Fischfleisch oder von Verletzungen der Fischedurch scharfe Kanten und Spit-
zen des Eises, besonde.rs bei starken Schlingerbewegungen der Fahrzeuge, 
unausbleiblich. Diese qualitätsbeeinträchtigenden Nachteile vermeidet das 
Vakuum-Verfahren, da das in geringem Maße elektrolythaltige Wasser der 
oFischoberfläche bei einer Lagertemperatur von. - l C nicht zu Eis erstarrt. 
Stauräume oder Behälter können größere Fischmengen fassen, da der zusätz-
lich beanspruchte Raum für .das Eis fortfäll t. Während es bei der Eislagerung 
im gunstigsten Falle gelingt, Fische im Laufe von ca. 24 Std. auf etwa oDe 
herabzukühlen, können diese bei der Vakuumlagerung in reiativ kurzer Zeit 
(in 1 bis 2 Stunden) eine konstante Temperatur von - 1°C erreichen. Diese 
Herabsetzung der Temperatur um nur l oC·innerhalb dieses niedrigen Tempe-
raturbereiches b·ewirkt schon eine beachtli.che Verminderung der Bakterien-
vermehrungsgeschwindigkeit. Das beweisen auch die oben angegebenen Versuchs-
ergebnisse, die den Zuwachs der l!:eimzahlen naoh 5tägiger Eislagerung und 
nach weiteren 14 Tagen Vakuumlagerung erkennen lassen. Die ermittelten 
Keimzahlen im Fischgewebe von Seelachs (6 000 Keime), Kabeljau (40 000 
Keime) und Rotbarsch (33 000 Keime) sind als relativ niedrig zu bezeichnen, 
zumal nach Feststellungen von Wittfogel (ArChiv f. Lebensmittelhygiene 
7. Jahrg. 1956 Nr.9/10 S. 111-115) Fische noch als handelsfähig anzusehen 
sind, wenn ihr Gewebe nicht mehr als 800 000 Keime/g enthält. (Gesamtkeim-
gehalt/g). 
Durch die im Zuge des vorliegenden Verfahrens erfolgende Evakuierung 
des Lagerraumes wird der größte Teil des Luftsauerstoffes entfernt. Da-
durch sind Bau- und Betriebsstciffwechsel aerober Bakterien weitestgehend 
ausgeschaltet. Lediglich fakultativ anaerobe und anaerobe Bakterien finden 
zusagende Lebensbedingungen. Wenn nach den bisherigen Untersuchungsbefun-
den auch nichts auf eine erhöhte Aktivität anaerober Bakterien schließen 
läßt, so bleibt noch zu prüfen, ob Fische, die unmittelbar nach ihrem 
Fang an Bord im Vakuum gelagert werden, überhaupt in wesentlichen Mengen 
von Anaerobiern infiziert werden und innerhalb welcher Grenze.n sich ihre 
Stoffwechselaktivität unter diesen Milieubedingungen bewegt. Dass Ver-
derbnisvorgänge im Fischgewebe im Vakuum bei _loC langsamer vor sich 
gehen, beweisen die ' ermittelten Werte für den flüchtigen Basenstickstoff 
und die pB-Änderungen. Selbst 25 Tage alte Fische z.B. konnten noch als 
handelsfähig angesehen werden. 
Das in der Fischwirtschaft bekannte Verfahren (Beckmann - Frischhalte-
verfahren, DBP und DBP angem.) bei dem die frisch gefangenen Fische in 
großen übereinander und getrennt liegenden Schalen im Vakuum bei etwa 
-l oC gelagert werden, weist weiterhin folgende Vorteile auf: Die Fische 
können unmittelbar nach dem Fang und dem üblichen Ausschlachten (~öpfen, 
Ausweiden) anSChließend gleichmäßiger und schneller als bisher herunter 
gekühlt werden. Die Fische werden durch das Verfahren entgast und bluten 
aus. Die besondere Konstruktion der Schalen stellt sicher, daß das aus-
tretende Fischblut seitlich abgeleitet wird, so daß in anderen Schalen 
liegende Fische nicht davon berührt werden. Dadurch wird den Bakterien, 
die den Fischen anhaften, ein guter Nährboden entzogen. Durch das schnelle 
Berunterkühlen der Fische, dürfte auch eine Verlängerung der Totehstarre 
zu erwarten sein. Da während dieser Zeit der enzymatisch bedingte Eiweiß-
abbau ruht, würden dadurch Qualität und Frischezustand von Fischen um 
die entsprechende Zeit verlängert werden. 
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Die vorläufigen Untersuchungs ergebnisse lassen eine umfassende Beurtei-
lung der Vakuumlagerung von frischen Fischen bei Temperaturen, die eben 
unter dem Nullpunkt liegen, noch nicht zu. Es sind jedoch ergänzende Un-
terauchungenin Zusammenarbeit mit der Industrie vorgesehen. 
H. Scheer 
Institut für Biochemie und Technologie, 
Hamburg 
Beitrag über die Gefriertrocknu~i 
von Speisekrabben 
Anläßlich einer Sitzung der ·Fischwirtschaft1Ühen Vereinigung Schleswig-Hol-
stein e.V. am 17.2.1965 über die Gefriertrocknung der Speisekrabben gab Ver-
fasser nachfolgenden Bericht: 
Das "Krabbenlabor Cuxhaven" wurde seit dem 15.Juli 1964 an den Untersuchungen 
über die Gefriertrocknung von Speisekrabben - durchgeführt im Laboratorium 2 
des Seefischmarktes Kiel - beteiligt. Es erhielt die Aufgabe, den Einfluß der 
Qualitätsunterschiede in frischen Speisekrabben auf den Gefriertrocknungspro-
zeß bzw. auf die nachfolgende mechanische Entschälung zu untersuchen. 
Die Qualität der Speisekrabben unterliegt zunächst jahreszeitlichen Schwan-
kungen, da sie ausgeprägte Hauptlaichzeiten besitzen, in denen sich Fleisch-
konsistenz und Ausbeute wesentlich verschlechtern. Darüber hinaus ist die 
Qua li tät abhiingig vom Fanggrund und von der Bearbeitung an Bord (wie Auasie-
ben, Spülen, Kochen, Transportart sowie -dauer). 
Da anfangs täglich frische, von der Küste gelieferte Krabben für die Unter-
suchung verwendet wurden, war das der Gefriertrocknung und nachfolgend der 
mechanischen Entschälung zugeführte Material sehr uneinheitlich. Durch täg-
lich vorgenommene Qualitätsbestimmungen (Wassergehalt, Schälbarkeit, Fleisch-
ausbeute) ließ sich die günstigste Rohware für Gefriertrocknung und mechani-
sche Entschälung ermitteln. 
Dabei zeigte sich, daß Klischeevorstellungen nicht ohne weiteres auf neue 
Verfahren übertragbar sind·: die für die Handentschälung geeigneteren, kräf-
tig gekochten und daher blassen Speisekrabben ließen sich nach der Gef'rier-' 
trocknung mechanisch schlechter schälen als die nur schwach gekochten, kräf-
tig-rot aussehenden Krabben. Diese - im übrigen um etwa 2 - 3 % wasserärme-
ren Krabben - wurden nun ale Ausgangsmaterial für eine umfangreiche Versuchs-
reihe herangezogen. Zum Vergleich lief daneben stärker sowie sehr stark ge-
kochte Ware durch die Behandlung. Die Ergebnisse bestätigten die früher er-
haltenen Befunde. 
Nachdem nun beleannt war, welche Krabben als Ausgangsmaterial erforderlich 
sind und unter welchen Bedingungen die Gefriertrocknung verlaufen muß, um 
optimale Schäleriebnisse zu erzielen, beschaffte das Krabbenlabor einen 
iroßen Vorrat von Krabben gleicher Qualität für die Entschälversuche der 
Fa. Baader/Lübeck während der fanifreien Wintermonate. 
Auf einer Fangreise wurden südwestlich von Amrum von einheitlichem 
Fanggrund ca. 350 kg Speisekrabben bester Qualität ausgewählt und 
unter gleichen Bedingungen behandelt, gekocht und transportiert. 
Auch h.ier lVurde der überlViegende Teil der Ware nur kurz gekocht und 
besaß damit die gewünschte Qualität. Nur ein gerinier Prozentsatz 
wurde normal bzw. kräftig ieleocht. Nach dem Anlanden in Tönning und 
